
ประกาศสาํนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
เรื่อง  แกไขมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน

ฉบับที่ ๑๒๐๕ (พ.ศ. ๒๕๔๙)
กะป

(แกไขครั้งที่ ๑)

โดยที่คณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน คณะที่ ๑ มีมติในการประชุมครั้งที่
๑๐-๒/๒๕๔๙ เมื่อวันที่ ๑๘ เดอืน เมษายน พ.ศ. ๒๕๔๙ ใหแกไขเพิม่เตมิมาตรฐานผลติภณัฑชุมชน กะป
มาตรฐานเลขที่ มผช.๖๑/๒๕๔๖

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศแกไขเพิ่มเติมมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
กะป มาตรฐานเลขที ่ มผช.๖๑/๒๕๔๖ ทายประกาศสาํนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอุตสาหกรรม ฉบับที่ ๖๗
(พ.ศ.๒๕๔๖) ลงวันที่ ๑๒ กันยายน ๒๕๔๖ ดังตอไปนี้

๑. ใหแกหมายเลขมาตรฐานเลขที่ “มผช.๖๑/๒๕๔๖” เปน “มผช.๖๑/๒๕๔๙”
๒. ใหยกเลิกความในขอ ๓.๗ และใหใชความตอไปนี้แทน

“๓.๗ ปริมาณเกลือ (โซเดียมคลอไรด)
ตองไมนอยกวารอยละ ๒๕ โดยน้ําหนักอบแหง”

ทั้งนี้ ใหมีผลบังคับใชนับแตวันที่ประกาศ  เปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ ๓๑ พฤษภาคม พ.ศ.  ๒๕๔๙

ไพโรจน  สัญญะเดชากุล
เลขาธิการสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
กะป

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะกะปที่ทําจากเคย หรือกุง

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ กะป หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากการหมกัเคยหรือกุงกับเกลอืในอตัราสวนทีเ่หมาะสม ทิง้ไวใหสะเดด็น้าํ นาํ

ไปทาํใหแหงดวยแสงแดด เครือ่งอบแหง หรือวธิอ่ืีน แลวทาํใหละเอยีดเปนเนือ้เดยีวกนั และหมกัตออีกไม
นอยกวาสองเดอืนเพือ่ใหไดกล่ินรสตามธรรมชาตขิองกะป

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะเนื้อ สี กล่ิน และรส
๓.๑.๑ ลักษณะเนื้อ

ตองละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน เหนียว และไมแหงหรือเปยกเกินไป
๓.๑.๒ สี

ตองมีสีตามธรรมชาติของกะป เชน สีเทาอมชมพู สีมวงเทา สีมวงแดง สีน้ําตาลอมแดง
๓.๑.๓ กล่ิน

ตองมีกล่ินหอมตามธรรมชาติของกะป ไมมีกล่ินคาว กล่ินฉุนของแอมโมเนีย กล่ินสาบหรือกล่ินอับ
๓.๑.๔ รส

ตองมีรสเค็มกลมกลอมเปนไปตามธรรมชาติของกะป
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว  ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน  และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน  จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๒ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว
เล้ียง สัตวพาหะนําโรค เชน แมลง หนู นก
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๓.๓ ส่ิงปลอมปน
ตองปราศจากสิ่งปลอมปน เชน มันสําปะหลังหรือแปงตางๆ

๓.๔ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๔.๑ หามใชสี และสารใหความหวานแทนน้ําตาลทุกชนิด
๓.๔.๒ หามใชวัตถุกันเสีย เวนแตซัลเฟอรไดออกไซดที่ติดมากับวัตถุดิบ และท่ีเกิดขึ้นเองจากการหมักหรือ

ยอยสลายตามธรรมชาติ ตองไมเกิน ๒๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๓.๕ สารปนเปอน
๓.๕.๑ ปรอท  ตองไมเกิน ๐.๕ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๓.๕.๒ ตะกั่ว  ตองไมเกิน ๑.๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๓.๕.๓ แคดเมียม  ตองไมเกิน ๑.๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๖ ไนโตรเจนทั้งหมด
ตองไมนอยกวารอยละ ๕.๘ โดยน้ําหนักอบแหง

๓.๗ เกลือ (โซเดียมคลอไรด)
ตองไมนอยกวารอยละ ๓๖ โดยน้ําหนักอบแหง

๓.๘ ความชื้น
ตองไมเกินรอยละ ๔๕ โดยน้ําหนัก

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทํากะป ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุกะปในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ทนตอการกัดกรอน ผนึกไดเรียบรอย และสามารถปองกันการ
ปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของกะปในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุกะปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือผลิตภัณฑ
(๒) น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม



มผช.๖๑/๒๕๔๖

-๓-

(๓) เดือน ปที่ทํา
(๔) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง กะปที่มีสวนประกอบเดียวกัน ที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้

 ๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ
ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๒  ขอ ๕. และขอ ๖.  จึงจะถือวากะปรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะเนื้อ สี กล่ิน และรส  ใหใชตัวอยางที่ผาน
การทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว  จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปน
ไปตามขอ ๓.๑  จึงจะถือวากะปรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งปลอมปน วัตถุเจือปนอาหาร สารปนเปอน
ไนโตรเจนทั้งหมด  เกลือ และความชื้น ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕ หนวย
ภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๓ ถึงขอ
๓.๘  จึงจะถือวากะปรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางกะปตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑  ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวากะปรุนนั้นเปนไป
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะเนื้อ สี กล่ิน และรส
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบกะปอยางนอย ๕ คน แตละ

คนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางกะปในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

ลักษณะเนื้อ ตองละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน เหนียว
และไมแหงหรือเปยกเกินไป

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีตามธรรมชาติของกะป เชน สี
เทาอมชมพู สีมวงเทา สีมวงแดง
สีน้ําตาลอมแดง

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ิน ตองมีกล่ินหอมตามธรรมชาติของกะป
ไมมีกล่ินคาว กล่ินฉุนของแอมโมเนีย
กล่ินสาบหรือกล่ินอับ

๔ ๓ ๒ ๑

รส ตองมีรสเค็มกลมกลอมเปนไปตามธรรม
ชาติของกะป

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบสิ่งปลอมปน
ใหใชวิธีทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกะป มาตรฐานเลขที่ มอก. ๑๐๘๐

๘.๔ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบสารปนเปอน
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๖ การทดสอบไนโตรเจนทั้งหมด
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๗ การทดสอบเกลือ (โซเดียมคลอไรด)
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๘ การทดสอบความชื้น
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๙ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการ
ทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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